ANNALES 
UNIVERSITATIS MARIAE CURIE-SKŁODOWSKA 
LUBLIN—POLONIA 
VOL. XTX, 15 SECTIO D 1964 


Katedra i Zakład Nauki o Środkach Spożywczych i Higieny Żywienia. Wydział Farmaceutyczny. 
Akademia Medyczna w Lublinie 
Kierownik: prof. dr Alfred Trawiński 


Romuald BULIŃSKI Krystyna KUTULAS 
Irena PRZECIECHOWSKA 


Badania nad wartością odżywczą fasoli 
Исследования пищевой ценности фасоли 


А Study of the Nutritional Value of Beans 


Fasola należy do rodziny motylkowatych (Papilionaceae) i jest rośliną jedno- 
roczną, uprawianą zarówno do konsumpcji w stanie świeżym, zielonym, jak też 
suchym (ziarno). W stanie świeżym używa się nadto odmian o strąkach zielonych 
lub żółtych w przemyśle konserwowym. Fasole uprawiane w celu otrzymania 
zielonych strąków nazywa się szparagowymi. Suche nasiona fasoli są kształtu 
kulistego lub kulisto-wydłużonego, koloru od białego poprzez różne odcienie 
zielonego, żółtego, brązowego i czarnego; ziarna mogą być pstre, marmurkowate 
lub koloru jednolitego. 

Celem niniejszej pracy było oznaczenie — w ramach prowadzonych przez 
Katedrę badań nad wartością odżywczą krajowych produktów pochodzenia 
roślinnego — składu chemicznego i wartości kalorycznej suchych nasion różnych 
odmian fasoli, przeważnie kolorowej, pochodzącej z terenu województwa lu- 
belskiego. Wydawało się to celowe z tego względu, że dane w polskich tablicach 
wartości odżywczych (5) nie są oparte na wynikach analiz krajowych odmian 
fasoli, lecz zostały zaczerpnięte z obcego piśmiennictwa, w którym niejednokrotnie 
stwierdza się różnice w składzie chemicznym (6, 8, 9, 10) a istniejąca jedna polska 
praca (1) dotyczy składu chemicznego i wartości kalorycznej odmian fasoli białej. 


CZĘŚĆ DOŚWIADCZALNA 
A. Materiał badawczy 
Fasolę otrzymano z kiłku miejscowości województwa lubelskiego. Badania 
składu chemicznego i wartości kalorycznej przeprowadzono na 28 jej odmianach 


pochodzących ze zbiorów roku 1961. Przebadano 2 gatunki fasoli: Phaseolus 
vulgaris L. (fasola zwykła) odmiany niskie (karłowate) oraz odmiany tyczne, 
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z których pochodziły prawie wszystkie badane próby i Phaseolus multiflorus Lam. 
(fasola wielkokwiatowa), której jedynym przedstawicielem uprawianym u nas 
jest odmiana „Piękny Jaś”. 

Z gatunku Phaseolus vulgaris L. przebadano następujące odmiany botaniczne: 

1. Varietas elipticus (Mart) Comes — o nasionach elipsoidalnych. Odmiany 
uprawiane: biała, jasnobrązowa, czarna, pstra-brązowa. 

2. Varietas ablongus (Savi) Comes — o nasionach walcowatych. Odmiany 
uprawiane: biała, żółtozielona, jasnofioletowa, brązowopstra, pstra czerwona, 
pstra fioletowa, pstra czarna, jasnobrązowa. 

3. Varietas compressus (D.C.) Comes — o nasionach nerkowatych. Odmiany 
uprawiane: biała, żółtobrunatna, brązowozielona, pstra biała, biało-szara, jasno- 
brązowa, zielona, ciemnobrązowa, cielista, brązowa, zielonkawocielista, brązowa, 
czarno-prążkowana. 


4. Varietas spheroicus (Savi) Comes — o nasionach kulistych. Odmiany upra 
wiane: plamista (brązowobiała), biała, żółta. 
Z gatunku Phaseolus multiflorus Lam — fasola wielkokwiatowa; przebadano 


odmianę „Piękny Jas”. 
В. Metodyka 


Przygotowanie średniej próby: fasolę rozdrabniano na 
młynku tarczowym, a następnie oznaczano wodę, popiół, białko, tłuszcz, 
błonnik, wapń, żelazo i fosfor. Węglowodanów nie oznaczano, lecz 
obliczano je z różnicy pomiędzy suchą masą a sumą zawartości białek, 
tłuszczu i popiołu. 

Oznaczanie wody: wodę oznaczano wg metody podanej w 
„Materiałach do Polskiego Kodeksu Żywnościowego” (2) tj. przez susze- 
nie rozdrobnionego materiału w temperaturze 100° do 105° do stałej 
wagi. 

Oznaczanie popiołu wg (2): po spaleniu rozdrobnionej fasoli 
na palniku Bunsena, prażono ją następnie w piecu muflowym w tem- 
peraturze 550°C przez 8—10 godzin aż do otrzymania stałej wagi. 

Oznaczanie białka: oznaczano azot ogólny metodą Kjeldahla 
(4), stosując podczas mineralizacji jako katalizatora żółtego tlenku 
rtęci. Do przeliczenia azotu na białko stosowano współczynnik 6,25. 

Oznaczanie tłuszczu: zpróbki, w której uprzednio oznaczano 
suchą masę, odważano 5 g i oznaczano tłuszcz metodą Soxhleta (2). 
Otrzymany wynik przeliczano na substancję pierwotną. 

Oznaczanie błonnika: z próbki, w której uprzednio oznacza- 
no suchą masę, odważano 1 g i oznaczano błonnik metodą Kiirschnera 
i Scharrera (2). Wyniki przeliczano na pierwotną masę. 

Oznaczanie wapnia: odważano 3g rozdrobnionej fasoli, którą 
spopielano i następnie oznaczano wg „Method of Analysis” (3). 


127 


Badania nad wartością odżywczą fasoli 


6?'69& zG'ZGP r6'9 STII 93'$ 91'G $9'Р9 081 9977 | TEA отирәл$ 
85898 | 085 60'Ł 0'88 SSE 8L'G £069 081 $565 BEL BMmozbaiqousey | g 
81'99€ 0L'976 P9'9 OTLI 08“ 9$ 169 z8'I А [Кай епїї72 ©1454 | L 
Pa'G9€ 08 FLP €0'Ł 0Z21 EPE z8'P zz'e9 СВТ 10% 9F'L еллоўә[о1у ©1454 | 9 
6098 OP'TeP G9'Ł 6'93 LIE | 08% 38'69 I8'T 09°12 LGL euomIəzo ©1154 | G 
20'Ł9€ 0F'08P g8'9 0'86 26'€ 09'F €8'G9 ЗАТ ё6°1@ Gg'9 8115 DMOZEJq | b 
09'p9€ 00' 667 68'9 O'CPI soe 80“ 88#9 08'T 6555 ZSL елмозәтотјоиѕер | £ 
€8'99€ 0Ł'195 18'9 0'001 066 79 01'Р9 EST 6r'£Z 8с“. euojstzojłoz | с 
€F'P9e OF F6b 68'9 O'LL GG'€ bP 26'99 SLT АПА 2$, түен 1 
— — 4 
1894 % su % gu $ зм 4 % | я % $ Ф 
/ | шоо шә юЯо FE 
этхотем | л0јѕоя 028197 udem yordog sb Ś 8 ZOZSNEL | ОА epom с ал 
Киеромо185 М 
з5әшо2 
(1AES) Snóuojqo spąatipa — ("1 Soma snjoaspyd) ѕивәд jo 8001 JO эптел JIIOJED ayy pue иогѕоашоә ТезциэЧо SUL 


ѕәшод (1465) 
snGuolqo $03ә1рд Гэцтотлезоа Kuerwupo ("I $ыюб1па зплоазоча) IIOSEJ 8 00T BEUZJAIOJEĄ JS0JIEM т Аитодиэчо PEŁĄS ‘с ‘авт, 


- 
82898 | 86'Р9Р FL'9 с'80ї LT'E 91'S 199 | 68'T 90'85 в1“8 отирәз1$ 
©Р`896 | LG 68h £89 0'EL 02‘E 9c'9 TL'F9 161 OLE? €0°L EMOZEJQ-EI]Sq А 
$1898 69 GŁ5 22 OOS 60“ $9‘ 1589 z6'T 09'75 85°, BUJEZJ $ 
$5698 РЕР #9 0'88 те“ ge's OL'E9 881 88'S €2'8 emozeiqousep | g 
z0'Fse | 82'Ł9P | G6'9 0'zgt ose 08“ 80'59 z9'T 8Ł' TZ 20'0T BŁETA I 
| $ үс y 
| № 
TOMA ae зш аш | % типо шәроЗо % % % „А: 
әілоеу | IOJSOH 02—197, udem yoidog w ш = 2925711, | Oygg эром ЩИ GT 
Auepomo[som 
sawog 
(31е 101) snoydya spjauna — (sobna snjoaspyd) sueaq Jo 3001 JO anjea pored əy} pue UOl}Isoduiod үеогшәцоә SUL 


эмо GIE W) 
sno,;dija SDJIUDA [euzoluejoq Auelwpo (TI $1406бта snjoaspyd) цоѕеј 8 00т EUZJOAIOJEĄ JS0]IEM ү AUZOTULSYD PERĄS т ‘авт, 


РЗ 


Romuald Buliński, Krystyna Kutulas, Irena Przeciechowska 


128 


58698 | 81'2Pb | 6L‘9 | 8'ŁZT | CLE | 219 | 5929 | TLT | Ghee | OS'L olupals 
Я | BEUEMOĄ 
$9598 | 004+ 189 0°58 ЕТФ 304 0Р“Т9 161 08 Fz о |-zeId-0ulezo emozbig | zi 
66'29€ | 0558$ 36'9 OLL LIP $59 8189 $8°Т #102 291, 35 Пэр-омезиотетя | TI 
©6'69& | 00'08Р 869 6'98 05% 00“ SPL 9ле 00'02 ZEL emozeiq | 01 
80`898 | 09'80P 18'9 0'ZF1 88'€ 8€'G 9z'e9 96'1 отс 08'Ł еә | 6 
GZZ9E | 00'0Fb 86'9 0'99T aag 08+ 1189 06'T SEZ 92°, BMOzZeIQOUWIID | g 
86098 | OF FSP 02°, 0'9ŁT 8% go's IS'r9 291 6055 00'8 euorarz | L 
09'g96 | ОТВ e9'9 0'0€T 18“ 0?“'9 6949 96'T OFZ 87“ emozeiqouser | 9 
ФР 198 | 0909F 60%, 0“91Т 09“ ze'9 $5'99 0271 ZP Te Ра“ EJEZS-OŁEIĄ | g 
75198 | OP 8EP 869 0'91z 0Ł'€ 97'9 LS'F9 POT G0'Z2 #08 ерета esd | $ 
9Р'80965 | ОГЕФР 9Ł'9 0011 1% ze'9 00'99 ZE'T LEZ FO'L euolelz-omozbig | $ 
7659$ | 09'988 18'9 0“ЕТТ 8% 91“9 189 991 ер 98°, eujeunIq-0]ł07 | с 
09'998 | 09'98b G6'9 0'08T ZLE 79'S ©6°69 GLI 98'€7 819 Brel | I 
== ы ыш ЕН Ne PRZE 
тя езш że. аш 3 KE к. я я 5 BUEIMEJdN eue a 
эглотем | IOJsoq | OZEJa7 udem łotdoq я й РОЗИ, | Оч ером * FPO л 
; Ачеромо18э M 
sawog 
(O'a) snssaiduiod зп]аыта — ("т зыюбта snjoaspyd) sueaq JO 8 00I JO эптел JIIojeE> әц} pue uonIsodwoo [еәтшәцә ayy 


ѕәшоо (3 'a) snssaid 
-W03 $0}әмюд (auzoruejoq Киетшро ("т $ыюбупа snjoaspyd) Позер 8 001 EuUZoKIOTEĄ эзозлем т Kuzoluioyo реа ‘e е], 


129 


Badania nad wartością odżywczą fasoli 


G€'696 | £6'667 | 86'9 | 801 | о s | 6 s | 8€'P9 | PLT | €S'z2 | 86'Ł 
ез su su sul % 
Ыр! % % % Ре И шә Яо % % % 
әтлоте 10}50{ 022197 џаем AA ZOZSNEL oyeg ером 
| AUBPOMOTSOM 


5эзэтлел рәџтшехә 85 JO зиеэа JO 3 001 JO эптел этлотео э8елэле әц} рие иотгуѕойшоә [EJIUSYJ эвелэле SUL 
четшро yokuepeqazid gz posez З 001 BUZDAKIOTEĄ э5озлем етирэл$ I Аитотшәчцә реүҷѕ тирәл5$ ‘9 “qe, 


| ESEJE | 06' 226 | 184, | 668 | 168 | 889 | 76'69 | LT | тл | 16:9 | eela I 
ox | Я зш | gsw | зш | g 3 7 % 7 
4ruuozq | шәодо ецерлелап виешро | ‘dq 


alioley | лоо | ozejaz | чаем | Iordoq zozsnyy | oyeg | epom 


AUBPOMOTSSM 


user Аихңэтд“ ѕрјәыра (WET sniojfiąmu snjoaspyd) ѕивәд јо 3 00I JO SNIEA отлотеә əy} pue UOT}sOduIOD TEJDIUsYO әчү, 
wer KUĄSTĄ' ечтотиезоа еивтшро (‘We ѕп401/13]пш Snjoaspyd) Позер 3 001 BUZOAKIOJEĄ 950318M I AKuzoluisyo PREYS `6 ‘авт, 


69'09e | 90406 | 60% ezor | 19% see | 5189 06'T 9155 z08 отирәл$ 
29'GG€E 00'FOF Е 60° EPESI 616 8F'8 | 16'29 86'T 9P TZ ges 2192 | e 
$6598 OF' Pee 60° 6'98 6% 86'€ P69 z8'T 09'z2 G8'Ł ерен | Z 
(етета- 
$0'798 0858? 0'98 сс“ 08“ 1759 661 Co FS P8'Ł -OMOZEJQ) EJSTWETĄ | I 
> SST ш 5 #ш b sa ch 5 % 5 еиегмелап епегш а 
әпо[еу | IOJSOĄ | OZET37 чаем yordog : °. ZOZSNEL | ОА ером ` гшро T 
AuepoMol[som 
sawog 
(LABS) snaojayds з031эыра — ("Т змобта snjoaspyd) зивэа јо 8 NOT JO эптел эморео әцу pue потизойшоо [EJIWUSYJ SUL 


5эшор (TABS) 512104 
-ayds $ю}әъю д (эитотаезоа Kuerupo ("т stuvhjna snjoaspyd) Позер 8 00T EUZJKIOJEĄ э5озлем I Ацтопиецо ре!$ P ‘ав, 


130 Romuald Buliński, Krystyna Kutulas, Irena Przeciechowska 


Oznaczanie żelaza: odważano 5g fasoli, którą spopielano, 
a następnie oznaczano żelazo mikrometodą kolorymetryczną z orto- 
fenantroliną wg metody podanej w (3). 

Oznaczanie fosforu: odważano 3g rozdrobnionej fasoli i po 
spopieleniu oznaczano fosfor kolorymetrycznie metodą Schella (7). 
Oznaczenia węglowodanów nie przeprowadzano, lecz obliczano je z róż- 
nicy pomiędzy suchą masą a sumą zawartości białek, tłuszczu i popiołu. 

Wartość kaloryczną obliczano stosując współczynnik Atwatera, tj. 
4 Kcal na 1 g białka i 1 g ogólnej ilości węglowodanów oraz 9 Kcal 
na 1 g tłuszczu. 


WYNIKI I OMÓWIENIE 
i 


W tabelach 1—5 podano wyniki składu chemicznego oraz wartości 
kalorycznej różnych odmian fasoli, przeważnie kolorowej, pochodzącej 
z województwa lubelskiego. W tabeli 6 podano średnią poszczególnych 
składników chemicznych oraz średnią wartość kaloryczną z 28 prze- 
badanych odmian fasoli. Na podstawie zestawionych wyników można 
stwierdzić, że pomiędzy poszczególnymi odmianami istnieją różnice 
dotyczące składu chemicznego. Różnice te obserwuje się w zawartości 
białek, tłuszczu, węglowodanów oraz błonnika, a ze składników mine- 
ralnych wapnia i fosforu. 

Zawartość białek wahała się w poszczególnych odmianach fasoli 
od 20,25 %—24,80 % (średnio 22,53 %), tłuszczu od 1,33 %—1,98 % (średnio 
1,74%), węglowodanów ogółem od 61,40 %—67,42 % (średnio 64,38 %), 
błonnika od 3,30%—6,58% (średnio 5,89%), związków mineralnych (po- 
piołu) od 3,09 %—4,17% (średnio 3,60%), wapnia od 77,0 mg%—216 
mg% (średnio 108,2 mg%), żelaza od 6,44 mg%—7,65 mg% (średnie 
6,98 mg%), fosforu od 334,40 mg%—494,40 mg% (średnio 439,93 mg%). 
Wartość odżywczą średnio wynosiła 363,35 Kcal. 
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РЕЗЮМЕ 


Исследовано 28 видов фасоли, преимущественно цветной, взятой 
с территории Люблинского воеводства (урожай 1961 г.) относительно 
ее пищевой ценности. 

В отдельных пробах после раздробления определили: воду, белок, 
жир, целлюлозу, золу, кальций, железо и фосфор. Углеводы же 
вычислили из разницы между сухой массой и суммой содержания 
белков, жира и золы. На основании полученных результатов уста- 
новлено, что между отдельными видами фасоли существует некото- 
рое различие их химического состава. Эта разница констатирована 
в содержимом белков, жира и углеводов, а из минеральных компо- 
нентов — кальция и фосфора. 


Содержание белков колебалось в отдельных видах фасоли от 
20,25—24,80 % (средне составляло 22,53 %), жира or 1,33—1,98 % 
(средне 1,74 %), углеводов вообще от 61,40—67,42 % (средне 64,38 %), 
целлюлозы от 3,30—6,58 % (средне 5,89 w), минеральных компонен- 
тов (золы) от 3,09—4,17 % (средне 3,60 %), кальция от 77,0—216,0 mr% 
(средне 108,2 mr%), железа от 6,44—7,65 mr% (средне 6,98 mr%), фос- 
фора от 334,40—494,40 мг% (средне 439,93 мг%). 

Пищевая ценность составляла в среднем 363,35 Kcal. 


Таб. 1. Химический состав и калорийная ценность 100 г фасоли (Phaseolus 


vulgaris L.) ботанической разновидности — Varietas elipticus (Mart) Comes. 
Ta6. 2. Химический состав и калорийная ценность 100 r фасоли (Phaseolus 
vulgaris L.) ботанической разновидности — Varietas oblongus (Savi) Comes. 


Таб. 3. Химический состав M калорийная ценность 100 г фасоли (Phaseolus 
vulgaris L.) ботанической разновидности Varietas compressus (О.С) Comes. 

Таб. 4. Химический состав M калорийная ценность 100 г фасоли (Enuseotus 
vulgaris L.) ботанической разновидности Varietas spheroicus (Savi) Comes. 

Таб. 5. Химический состав и калорийная ценность 100 г фасоли (Phaseolus 
multiflorus Lam.) ботанической разновидности „Piękny Jas”. 

Таб. 6. Средний химический состав и средняя калорийная ценность 100 r 
фасоли 28 исследованных разновидностей. 
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SUMMARY 


The authors investigated the nutritional value of 28 varieties 
of beans (mostly coloured) from the yield of 1961 in the Lublin district. 

The following components were estimated, after crushing, in each 
variety: moisture, ash, protein, fat, cellulose, calcium, ferrum, and 
phosphorus. Carbohydrates were calculated from the difference between 
the dry bulk and the total content of protein, fat and ash. Some 
quantitative differences in the content of protein, fat, and carbohydrates, 
depending on the variety of the bean examined, were found to occur. 
Similar differences were observed in the content of calcium and phos- 
phorus. 

The examined nutrients were found to occur in the following 
quantities (average value indicated in brackets): protein 20.25—24.80% 
(22.53 %), fat 1.33—1.98 % (1.74 %), carbohydrates 61.40—67.42 % (64.38 %), 
cellulose 3.30—6.58 % (5.89 %), ash 3.09—4.17 % (3.60 %), calcium 77.0— 
216 mg% (108.2 mg%), ferrum 6.44—7.65 mg% (6.98 mg%), phosphorus 
334.40—494.40 mg% (439.93 mg%). The average caloric value of the 
bean was 363.35 Kcal. 


Prace otrzymano 101V 1964. 
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